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ABSTRAK 
 Teh kombucha lokal Bali merupakan produk fermentasi teh oleh yeast dan bakteri. Teh kombucha 
memiliki kandungan metabolit yang memiliki khasiat bagi kesehatan. Kandungan metabolit dipengaruhi oleh 
adanya mikroorganisme didalamnya. Bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme yang banyak 
ditemukan pada produk fermentasi. Tujuan dari penelitian ini adalah mengisolasi dan mengidentifikasi 
bakteri asam laktat pada teh kombucha.  
 Identifikasi bakteri asam laktat berdasarkan pada karakterisasi morfologis, dan biokimiawi Parameter 
morfologi meliputi bentuk sel dan metode pewarnaan gram. Parameter biokimiawi meliputi uji katalase, uji 
produksi gas, dan uji motilitas. Hasil penelitian diperoleh 5 isolat yang selnya berbentuk batang, Gram 
positif, katalase negatif, bersifat homofermentatif, dan non motil. Karakteristik tersebut memiliki kemiripan 
dengan ciri bakteri asam laktat genus Lactobacillus. 
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1. PENDAHULUAN 
 Teh kombucha merupakan produk fermentasi 
larutan teh yang mengandung gula oleh yeast dan 
bakteri asam asetat. Bakteri yang terlibat 
umumnya bakteri asam asetat dan bakteri asam 
laktat. Pada penelitian sebelumnya telah 
ditemukan bahwa bakteri asam asetat yang 
diidentifikasi dari teh kombucha lokal Bali 
memiliki kemiripan dengan genus Acetobacter 
(Sukmawati, 2012; Wati, 2012; Sumartini, 
2013).Namum bakteri asam laktat dari teh 
kombucha lokal Bali belum pernah diidentifikasi. 
Berdasarkan penelitian di negara lain, 
Vietnam dan Irlandia kelompok bakteri asam 
laktat yang terlibat dalam proses pembuatan 
kombucha adalah Lactobacillus (Marsh, 2013; 
Nguyen et al., 2014). 
Tujuan penelitian ini adalah mengisolasi dan 
mengidentifikasi bakteri asam laktat pada teh 
kombucha. Hasil penelitian diharapkan dapat 
memperoleh isolat bakteri asam laktat yang dapat 
diuji aktivitas spesifiknya dalam proses 
pembuatan kombucha. 
 
2. BAHAN DAN METODE 
2.1 Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Teh Kombucha yang diperoleh dari daerah 
Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali, MRS agar 
(Merck®), MRS Broth (Pronadisa®), pewarna 
Gram (Bioanalitika), H2O2 10% (Reidel-de Haen), 
dan media SIM (Acumedia®). 
 
2.2 Alat Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah cawan petri, tabung reaksi, tabung durham, 
jarum ose, gelas objek dan penutup, pipet mikro, 
vortex, inkubator, neraca analitik (Shimadzu), 
mikroskop (Olympus) serta LAF (Laminar Air 
Flow) (ElCO). 
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2.3 Prosedur Penelitian 
2.3.1Pembiakan Bakteri 
Sebanyak 1 mL sampel dilakukan 
pengenceran bertingkat dan selanjutnya 0,1 mL 
disebar pada media MRS agar (deMan Ragosa 
Sharpe) dalam cawan petri. Inkubasi dilakukan 
selama 2 hari pada suhu 370C. 
2.3.2 Pemurnian Bakteri 
Jumlah koloni bakteri yang telah dibiakkan 
dihitung setelah inkubasi selama dua hari. Koloni 
diambil secara acak kemudian disteak pada media 
MRS agar dan diinkubasi kembali selama 2 hari 
pada suhu 370C. 
 
2.3.3Pengujian untuk Identifikasi 
Identifikasi isolat bakteri asam laktat 
dilakukan berdasarkan pada karakteristik 
morfologi (bentuk sel), pewarnaan Gram, 
pengujian produksi gas, pengujian katalase, dan 
pengujian motilitas. 
 
2.3.4 Analisa Data 
Data dianalisis secara deskriptif berdasarkan 
pada karakter morfologi dan biokimiawi isolat 
bakteri. 
 
3. HASIL 
 Hasil isolasi bakteri asam laktat diperoleh 
sebanyak 5 isolat. Identifikasi isolat meliputi 
pewarnaan Gram, uji katalase, uji produksi gas 
dan uji motilitas dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Karakterisitik Isolat Bakteri dalam Teh  
Kombucha Lokal Bali 
  
4. PEMBAHASAN 
 Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 
isolat merupakan Gram positif, katalase negatif, 
dan bersifat non motil. Berdasarkan identifikasi 
produksi gas, isolat diduga termasuk genus 
Lactobacillus yang bersifat homofermentatif, 
ditandai dengan tidak adanya gas pada pengujian 
produksi gas. Menurut Schlegel (1994), kelompok 
bakteri homofermentatif mengubah 1 molekul 
glukosa menjadi 2 molekul asam laktat dan 
menghasilkan asam laktat hampir 90%. 
 Berdasarkan Bergey’s Manual of 
Determinative Bacteriology (Holt et al, 1994) ciri 
– ciri bakteri hasil isolasi teh kombucha memiliki 
kemiripan dengan genus Lactobacillus. Genus 
Lactobacillus memiliki ciri-ciri berbentuk batang, 
tidak membentuk spora, anaerobikfakultatif, atau 
mikroaerofilik dan katalase negatif. Bakteri ini 
tumbuh optimum pada pH sekitar 5,5 -5,8 dan 
suhu 30 – 400C (Axelsson, 1993; Bernardeau et 
al., 2008). 
 Pada proses fermentasi,  Lactobacilus spp. 
berperan dalam meningkatkan kandungan asam 
glukoronik pada teh kombucha (Nguyen et al., 
2014) 
 
5. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa pada teh kombucha lokal Bali 
teridentifikasi bakteri asam laktat yang terlibat 
dalam proses fermentasi memiliki kemiripan 
dengan genus Lactobacillus. 
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